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Fritiervorrichtung 



W 016 Erfmdung betrifft ein e Fritiervorrichtung zum schwimmenden 

Backen von Lebens- land Genussmittelportionen, insbesondere in 
Stucken vereinzelter Portionen nach dem Oberbegriff des Patentan- 
spruches 1. 

Unter schwimmend backen wird die Aufbereitung von Lebens- oder 
anderen Genussmitteln (folgend zusammengefasst Lebensmittel 
genannt) verstanden, die sich dadurch kennzeichnet, dass Le- 
bensmittel in heissem Fett schwimmend gegart, d.h. fur den Ver- 
zehr geeignet durchbacken werden. Fur diese Art der Lebensmit- 
telaufbereitung hat sich auch die Bezeichnung „fritieren a , fur Vor- 
richtungen zum Fritieren die der „Friteuse" durchgesetzt, die fol- 
gend in der Darstellung der Erfindung Verwendung findet. Die 
Friteuse nach der Erfindung ist insbesondere auf die Aufbereitung 
von Haufwerken aus vergleichsweise gleich grossen streifenformi- 
gen Stucken ausgerichtet. 



Ein haufig zum Verzehr bestimmtes Haufwerk der beschriebenen 
Art wird aus Kartoffeln gebildet, das fur den Verzehr durch Fritie- 
ren zubereitet wird. Allgemein bekannt sind solche Haufwerke un- 
ter der Bezeichnung „Pommes Frites Portionen". 

Bekannt ist eine Vorrichtung zur Herstellung von Pommes Frites 
Portionen, die letztere ausgehend von einem rohen oder vorgebak- 
kenen Haufwerk selbsttatig hersteUt. Dazu umfasst die bekannte 
Vorrichtung im wesentlichen einen Vorratsbehalter fur ungegarte 
Pommes Frites und eine Fritiertrommel, wobei der Vorratsbehalter 



M-8307/CH- 09.08.2002 



uber eine Rohrverbindung mit der Fritiertrommel in Verbindung 
steht. 

Eine im Vorratsbehalter wirkende Schopfeinrichtung bildet ein 
Haufwerk vorbestimmter Menge und fdrdert diese in das Rohr, wel- • 
ches das Haufwerk in die Fritiertrommel leitet. In der Fritiertrom- 
mel wird das Haufwerk in heissem Oel durchbacken und danach 
aus der Fritiertrommel gefordert. 

In der flussiges Bratfett enthaltenden Fritiertrommel dreht ein 
Wender, der an seinem Umfang radial abragende und in gleicher 
Teilung am Umfang angeordnete Rechen umfasst, die zur Garung 
ein Haufwerk durch das heisse Bratfett leiten und anschliessend 
aus der Vorrichtung austragen. Dabei verbraucht sich das Bratfett 
und ist deshalb periodisch auszutauschen. Der Austausch erfolgt 
vermittels eines Ablasshahnes, der das verbrauchte Bratfett aus 
der Fritiertrommel austragt, wobei anschliessend die Fritiertrom- 
mel stirnseitig wieder aufgefullt wird. Vor Auffullung ist die Vor- 
richtung zu reinigen, was einen grossen Zeit- und Arbeitsaufwand 
bedeutet, um die Vorrichtung in hygienisch einwandfreiem Zu- 
stand zu halten, hinzu tritt die Gefahr des Verlustes von Backfett 
durch den Austausch. 

Hiervon ausgehend hat sich die Erfindung die Aufgabe gestellt, ei- 
ne Fritiervorrichtung so auszugestalten, dass der Bratfettaus- 
tausch schnell und ohne Gefahr eines unbeabsichtigten Backfett- 
verlustes vorgenommen werden kann und die Aufgabe wird erfin- 
dungsgemass vermittels der kennzeichnenden Merkmale des An- 
spruches 1 gelost. 
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Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der erfindungsgemassen L6- 
sung nach Patentanspruch 1 ergeben sich durch die Merkmale der 
dem Patentanspruch 1 folgenden Patentanspriiche. 

Weitere Vorteile, Merkmale und Einzelheiten der Erfindung ergeben 
sich aus der folgenden Beschreibung eines bevorzugten Ausfuh- 
rungsbeispieles und der Zeichnung, es stellen dar: 

Fig. 1 Eine erfindungsgemass ausgestattete Fritiervorrich- 

tung in der Vorderansicht schematisch und im Schnitt 
dargestellt. 

Fig. 2 Eine Fritiervorrichtung nach Fig. 1 in der Seitenansicht 

und im Schnitt. 

Fig. 3 Eine Fritiertrommel in der Vorderansicht. 

Fig. 4 Die Fritiertrommel gemass Fig. 3 im Vertikalschnitt. 

Fig. 5 Einen Wender in perspektivischer Darstellung. 

Fig. 1 zeigt eine Vorrichtung zum schwimmenden Backen von Le- 
bensmittelportionen, folgend Fritiervorrichtung 10 genannt. Die 
Fritiervorrichtung 10 umfasst ein Gehause 11, in dem ein Vorrats- 
behalter 12 fur Fritiergut und die Gareiniichtung 13, die uber ein 
Forderrohr 14 mit dem Vorratsbehalter 12 verbunden ist, aufge- 
nommen sind. Durch geeignete Mittel, beispielsweise ein 
Schopfrohr 15, werden Portionen im Vorratsbehalter 12 abgemes- 
sen, in das Forderrohr 14 geleitet und von dort der Gareiniichtung 
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13 zugeleitet, wobei nach erfolgter Garung die Portionen aus der 
Gareinrichtung 13 abgefordert werden. 

Fig. 2 zeigt eine nach der Erfindung ausgebildete Gareinrichtung 
13 im Langsschnitt. Die Gareinrichtung 13 umfasst einen L- 
formigen Stutzrahmen 16 mit einem senkrechten 17 und waag- 
rechten Schenkel 18. Auf dem waagrechten Schenkel 18 stutzen 
sich drei Trommeln 19, 20, 21, die Servicetrommel 19, die Gar- 
trommel 20 und die Austragstrommel 21 ab. Die Servicetrommel 

19 ist als einends geschlossene und anderenends offene Hulse 
ausgebildet, in der die Gartrommel 20 mit Austragstrommel 21 
eingeschoben aufgenommen sind. Die einends offene Servicetrom- 
mel 19 ist mit einem Deckel 22 verschlossen, der die Gartommel 

20 mit Austragstrommel 21 in axialer Richtung unverschieblich 
festlegt. In der Austragstrommel 2 1 ist eine Forderrutsche 23 vor- 
gesehen, deren abstromseitiges Ende den Deckel 22 durchgreift. 
Gegen die offene Stirnflache der Servicetrommel 19 gedruckt wird 
der Deckel 22 von vorzugsweise drei Schwenkbugel 24, die einends 
schwenkbar am senkrechten Schenkel 17 angelenkt sind und an- 
derenends an ihren freien Enden vermittels Schrauben 25 den 
Deckel 22 gegen die ringformige Stirnflache der Servicetrommel 
drucken. Die Servicetrommel 19 ist uber Stutzen 28 mit dem waag- 
rechten Schenkel 18 verbunden. Der Boden 26 der Gartrommel 20 
und der Boden 27 der Servicetrommel 19 wird mittig von einer 
Antriebswelle 29 durchgriffen, die auf Seiten des senkrechten 
Schenkels 17 mit dem Abtrieb 30 eines Elektromotors 31, der den 
senkrechten Schenkel 17 durchgreift, verbunden ist. Der freie, in 
die Gartrommel 20 ragende Wellenstumpf 32 ist uber eine Steck- 
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kupplung 34 mit dem Wender 33 verbunden, der sich urn die fest- 
stehende Austragstrommel 21 dreht. 

In die Umfangswandung der Servicetrommel 19, vorzugsweise in 
ihre parallel zum waagrechten Schenkel 18 verlaufende untere 
Halfte, ist eine elektrische Heizung 35 eingelassen, die das Garfett 
36 in der Gartrommel 20 auf eine bestimmte Temperatur bringt 
und halt. Der FOllstand und die Temperatur des flussigen Garfet- 
tes 36 werden vermittels eines Oelstandmessers 37 und Thermo- 
staten 38 in der Gartrommel 20 uberwacht. 

Die als Hohlzylinder ausgebildete und allseits geschlossene Gar- 
trommel 20 ist mit einem Abzugsrohr 39 versehen, mit dem ver- 
dampftes Garfett 36 und andere fluchtige Verdampfungsprodukte 
aus der Gartrommel 20 abgefuhrt werden. Das Abzugsrohr 39 mit 
seinem Eintrittsende 40 ist verschiebbar in die Umfangswandung 
der Servicetrommel 19 und die der Gartrommel 20 eingelassen. 
Soil die Gartrommel 20 ausgewechselt werden, wird das Abzugs- 
rohr 39 soweit zuruckgezogen, bis sein freies Ende die Umfangs- 
wandung der Gartrommel 20 durchfahren und so die Gartrommel 
20 fur eine axiale Verschiebung freigegeben hat. Bevorzugt ist das 
Abzugsrohr 39 am obersten Punkt einer Senkrechten zum waag- 
rechten Schenkel 18 in die Umfangswandungen der Gartrommel 
20 und Servicetrommel 19 eingelassen. Gemass Fig. 5 besteht der 
mit der Steckkupplung 34 des Wellenstumpfes 32 verbundene 
Wender 33 aus zwei axial zueinander beabstandeten Ringen 41, 
42. Der aussere Durchmesser der Ringe 41, 42 entspricht etwa 
dem Innendurchmesser der Gartrommel 20, so dass sich die Ringe 
41, 42 in der Gartrommel 20 drehen konnen. Der Durchmesser der 
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mittigen Ausnehmungen 43, 44 ist etwas grosser als der Aussen- 
durchmesser der Austragstrommel 21, so dass sich die Ringe 41, 
42 in der Gartrommel 20 und urn die Austragstrommel 21 drehen 
konnen. Zwischen den Ringen 41, 42 sind in gleichmassiger Tei- 
lung mindestens zwei, vorzugsweise funf, sich axial erstreckende, 
die Ringe 41, 42 miteinander fest verbundene Gitter 45 vorgese- 
hen. Die Gitter 45 bestehen aus nebeneinander beabstandet ange- 
ordneten Staben 46, die senkrecht zur Langsachse des Wenders 33 
verlaufen und vermittels einem inneren Trager 47 und ausseren 
Trager 48, die beide parallel zur Langsachse des Wenders 33 ver- 
laufen, verbunden sind. Der innere Trager 47 befindet sich nahe 
dem ausseren Umfang der mittigen Ausnehmung des Ringes 41, 
42, wahrend der aussere Trager 48 sich nahe dem ausseren Um- 
fang der Ringe 41, 42 befindet. Die mit dem inneren Trager 47 ver- 
bundenen Enden der Stabe 46 weisen radiusformige, von dem in- 
neren Trager 47 abragende Kropfungen 49 auf. Die Umfangswan- 
dung der Servicetrommel 19 und die der Gartrommel 20 weisen 
deckungsgleich angeordnete Eintragsoffnungen 50 zur Beschik- 
kung der Gartrommel 20 auf, in diese Eintragsoffnungen 50 mun- 
det das Forderrohr 14 aus. 

In der Gartrommel 20 aufgenommen ist die Austragstrommel 21, 
die axial konzentrisch zur Gartrommel 20 verlauft. Die Aus- 
tragstrommel 21 ist ein beidseits durch Stirnwandungen 51, 52 
verschlossener Hohlzylinder. In Langsrichtung, von einer Stirn- 
wand 51, 52 zur anderen verlaufend, ist in der Umfangswandung 
der Austragstrommel 21 eine schlitzformige, die Umfangswandung 
durchgreifende Ausnehmung 53 vorgesehen. Die Ausnehmung 53 
mundet auf die im Inneren der Austragstrommel 21 angeordnete, 
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kastenforrnige Forderrutsche 23 aus. Die Forderrutsche 23 ist im 
Querschnitt U-formig ausgebildet und die parallel aufragenden 
Schenkel des Profils sind mit der inneren Oberflache der Aus- 
tragstrommel 2 1 verbunden, so dass durch die Eintragsoffnung 50 
auf die Forderrutsche 23 fallendes Fritiergut nicht in das Innere 
der Austragstrommel 21 gelangen kann. Die Forderrutsche 23 
verlauft zur Umfangsflache der Austragstrommel 21 in Richtung 
auf vordere Stimwand 51 abfallend geneigt und durchgreift die 
vordere Stirnwand 51 mit einer Verlangerung 54, die von der vor- 
deren Stirnwand 51 unter einem Winkel stehend abragt. Alle Teile 
der Austragstrommel 21, also vordere Stirnwand 51 und hintere 
Stirnwand 52, das sich dazwischen erstreckende Rohr und die 
Forderrutsche 23 sind losbar aneinander befestigt, so dass die 
Austragstrommel 21 zu Unterhalts-, beispielsweise Reinigungs- 
zwecken, leicht auseinandergenommen und wieder zusammenge- 
setzt werden kann. Die vordere Stirnwand 51 der Austragstrommel 
21 ist in konzentrischer Anordnung und losbar auf der Innenseite 
(Seite zum Gartrommelinneren) des Deckels 55 der Gartrommel 20 
angeordnet, wobei im Montagezustand die Verlangerung 54 der 
Forderrutsche 23 auch die Deckel 22 und 55 durchlauft. 

Aus Vorstehendem ist offensichtlich, dass die Fritiervorrichtung 10 
einfach und schnell betriebsbereit zu halten ist. Bei Wechsel des 
Garfettes 36 werden die Schrauben 25 gelost und die Schwenkbu- 
gel 24 ausser Eingriff mit dem Deckel 22 gebracht. Folgend wird 
der Deckel 22 von der Servicetrommel 19 abgezogen, die Gartrom- 
mel 20 mit dem verbrauchten Garfett kann nun nach Ausfahren 
des Abzugsrohres 39 und Losen der Steckkupplung 34 als eine 
Einheit aus der Servicetrommel 19 herausgezogen und durch eine 
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Gartrommel 20 mit unverbrauchtem Garfett durch Einschieben in 
die Servicetrommel 19 ersetzt werden. Durch Aufbringen des Dek- 
kels 22, Riickschwenken der Schwenkbugel 24 und Anziehen der 
Schrauben 25 ist die Gartrommel 20 in der Servicetrommel 19 
festgelegt und nach Anschluss des Abzugsrohres 39 und des An- 
triebes 31 betriebsbereit. Die Gartrommel 20 ist, mit Ausnahme 
des Anschlusses fur das Abzugsrohr 39, allseits geschlossen. Da 
der Stand flussigen Garfettes nicht bis zur Anschlussoffnung fur 
das Abzugsrohr 39 reicht, steht diese, auch verschliessbare Off- 
nung, einer fettverlustfreien Handhabung der Gartrommel 20 bei 
deren Austausch nicht entgegen. Erreicht wird mit einer Gartrom- 
mel 20 der . beschriebenen Ausgestaltung, dass anlasslich deren 
Austausch das Innere der Servicetrommel 19 mit einfachen Mitteln 
und ohne grossen Zeitaufwand hygienisch in einwandfreiem Zu- 
stand gehalten und sichergestellt werden kann, dass durch die 
praktisch geschlossene Gartrommel 20 ein Bratfettverlust, der die 
Fritiervorrichtung oder deren Aufstellungsort verschmutzen wurde, 
ausgeschlossen wird. Wie die Austragstrommel 21 ist auch die 
Gartrommel 20 aus losbar miteinander verbundenen Einzelteilen 
hergestellt, die als solche einfach zu reinigen sind. Mit der Erfin- 
dung wird uber die Ausgestaltung der Aufnahme einer Gartrommel 
in eine Servicetrommel ein einfacher und schneller Ein- und Aus- 
bau der Gartrommel und aufgrund ihrer allseits geschlossenen 
Bauweise eine fettverlustfreie Montage, d.h. Austausch erreicht. 
Erreicht mit der Erfindung ist auch, dass eine bezuglich ihres Full- 
standes mit Bratfett allseits geschlossene Gartrommel zum Zwecke 
der Reinigung ihrer Bestandteile leicht zerlegbar ist. 
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Auf der Innenseite der Gartrommel 20 ist die Eintrittsoffnung 50 
durch eine vermittels eines Scharnieres (nicht gezeigt) schwenkba- 
re Klappe 57 verschlossen. In Schliessstellung kann sie beispiels- 
weise durch Federdruck gehalten werden. Geoffnet wird die Ein- 
trittsoffnung 50 durch aus dem Forderrohr 14 nachrutschende 
Portionen, die die Klappe 57 aufschwenken. Nach Durchtritt einer 
Portion geht die Klappe in Schliessstellung zuruck. Erreicht wird 
mit der Klappe 57, dass sie im Falle eines Brandes des Backfettes 
den Sauerstoffeutritt zur Gartrommel 20 unterbindet. Im Normal- 
betrieb dagegen verhindert die Klappe 57, dass verdunstetes Brat- 
fett in Richtung auf den Vorratsbehalter 12 aufsteigt. Die Verlange- 
rung 54 der Forderrutsche 23 ist vermittels eines Verschlusses 56 
abgedeckt, der wie die Forderrutsche 23 gleichermassen im Quer- 
schnitt U-formig ausgebildet ist. Je nach Bemessung des Ver- 
schlusses 56 kann er die' Verlangerung 54 xiberdecken oder in 
letzte einschwenken. so dass das abstromseitige Ende (Stirnseite) 
der Verlangerung 54 und die langslaufende offene Flache der Ver- 
langerung 54 verschlossen sind. Der Verschluss 56 ist an die ab- 
stromseitige Stirnwand der Austragstrommel 21, die von der For- 
derrutsche 23 durchgriffen wird, schwenkbar angelenkt. Geoffnet 
und geschlossen wird er durch einen Antrieb (nicht gezeigt), der 
elektrisch, hydraulisch oder pneumatisch betreibbar sein kann. 
Geoffnet wird der Verschluss 56 wenn Backgut aus der Austrag- 
strommel 21 abgefordert wird, ansonsten ist die Verlangerung 54 
geschlossen. Durch den Verschluss 56 wird verhindert, dass ver- 
dunstetes Backfett aus der Gartrommel 20 liber die Austrag- 
strommel 21 aus der Fritiervorrichtung 10 in die Umgebung ent- 
weichen kann, ferner verhindert der Verschluss 56 einen von 
aussen vorgenommenen Eintrag in das Backfett und im Brandfall 
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verhindert der Verschluss 56 einen Sauerstoffzutritt. Im Abzugs- 
rohr 39 ist ein Ventil 58 angeordnet, das im Normalbetrieb offen 
ist, sich bei Entwicklung eines Brandes selbsttatig schliesst, so 
dass ein Sauerstoffzutritt uber das Abzugsrohr unterbrochen ist. 
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Patentanspriiche 

1. Fritiervorrichtung zum schwimmenden Backen von Lebens- 
und Genussmittelportionen, insbesondere in Stticken verein- 
zelter Portionen, umfassend einen Vorratsbehalter und eine 
uber ein Forderrohr mit dem Vorratsbehalter verbundene, 
verflussigtes Gasfett enthaltene Gartrommel mit darin dre- 
hend aufgenommenen, gegarten Portionen in eine Austrag- 
s trommel mit abfordernder Forderrutsche fordernden Wen- 
der, dadurch gekennzeichnet, dass die Gartrommel (20) axial 
verschiebbar in einer Servicetrommel (19) aufgenommen ist. 

2. Fritiervorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Gartrommel (20) als ein allseits geschlossener 
Hohlzylinder ausgebildet ist. 

3. Fritiervorrichtung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich- 
net, dass in der Gartrommel (20) ein Backgut aus der Gar- 
trommel (20) abfordernde Austragstrommel (21) und ein in 
die Austragstrommel (21) drehend fordernder Wender (33) 
angeordnet ist. 

4. Fritiervorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Wender (33) liber eine Steckkupplung (34) mit 
dem Abtrieb (30) eines Elektromotors (31) verbunden ist. 
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5. Fritiervorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Austragstrommel (21) eine schlitzformige Aus- 
nehmung (53) mit einer sich an die Ausnehmung (53) an- 
schliessenden Forderrutsche (23) aufweist. 

6. Fritiervorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Forderrutsche (23) als ein U-Profil ausgebildet 
ist. 

7. Fritiervorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, dass parallele Schenkel des U-Profiles mit der inneren 
Oberflache des rohrformigen Teiles der Austragstrommel (2 1) 
in Eingriff stehen. 

8. Fritiervorrichtung nach einem der Anspruche 5 bis 7, da- 
durch gekennzeichnet, dass die abwarts geneigte Forderrut- 
sche (23) mit einer Verlangerung (54) einen Deckel (55) der 
Gartrommel (20) und einen Deckel (22) der Servicetrommel 
(19) durchgreift 

9. Fritiervorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Gartrommel (20) und die 
Austragstrommel (21) in ihre Einzelteile zerlegbar ausgebildet 
sind. 
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Zusammenfassung 



Der Austausch verbrauchten Bratfettes aus Fritiervonichtungen 
mit Vorratsbehaltnis fur Backgut und Gareinrichtung, d.h. Fritier- 
trommel, ist mit erheblichem Zeit- und Reinigungsaufwand ver- 
bunden. Daruber hinaus kann Verlust von Garfett zu Verschmut- 
zung des Aufstellungsortes der Fritiervorrichtung fuhren. Vorge- 
schlagen mit der Erfindung wird eine Fritiervorrichtung, bei der 
eine Gartrommel (20) mit Bratfett ausgetauscht wird, wodurch die 
Nachteile der bekannten Fritiervorrichtxingen mit Bratfett-Ablass 
vermieden sind. 

(Fig. 2) 
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